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PRESENTATION DU DOSSIER

(Aucun autre document n’est autorisé)
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Présentation du sujet
Organisation et production culinaire
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Vous intégrez 1'équipe de cuisine du Restaurant « The Ohiri» au Relais &

Chiteau « Le Taha’a Island Resort& Spa » en tant que chef de partie aux

S r—

viandes et aux poissons (partic chaude). Vous assisterez le chef dans ses

REIAIS &
\ .
CHATEALX différentes missions afin de faire face au surcroit d’activités engendré a
Le Taha’a Island I’occasion du passage sur I'fle de la célébre course internationale de
Resort& SpaE

pirvogue : « Hawaiki Nui Va’a».

Fiche de présentation du Restaurant «The Ohiri »

CONCEPT

C’est un établissement ouvert depuis 15 ans dont le concept est basé sur ’hotellerie de luxe,
La restauration posséde trois sites : Un « bistrot » autour de plats typiques de la Polynésie et
des pays du Pacifigue ; un restaurant Japonais et le restaurant gastronomique « The Ohiri »

CAPACITE DE SERVICE

« The Ohiri» 30 couverts par service. Quvert tous les jours

CLIENTELE

Le restaurant accueille majoritairement une clientéle de Iuxe, étrangére Nord-Américaine,
Japonaise et Européenne.

PRESTATIONS
Afin de s’adapter 3 ces frois types de clients, les restaurants proposent des prestations trés
différentes
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Il reste une semaine avant la grande course internationale de pirogue Polynésienne « Hawaiki Nui
Va’a » (Polynésie Frangaise 987).

Pas de temps & perdre, vous assistez le chef dans la proposition des prestations et la finalisation de
1’organisation. Une équipe de télévision anglaise va passer quelques jours pour réaliser un

reportage sur la premiére équipe anglaise engagée dans la course.

P Le contexte :

M. OWEN, propriétaire du Relais & Chéteau sur 1’ile de Taha’a, est originaire de Liverpool
(Angleterre). Il vient de recevoir par courriel (7 ANNEXE N° 1), une demande particuliére
du responsable d’une équipe de presse Anglaise. M. OWEN désire faite plaisir 4 ses
compatriotes Anglo-Saxons en organisant un diner composé de spécialités du Royaume uni.

<Votre rdle :

Complétez Ie 77 DOCUMENT N° 1 avee vos propositions pour cette soirée,

SLe contexte :
En raison d’une réduction de 1’équipe de cuisine ; vous devrez organiser la production et utiliser
la liaison froide pour la fabrication du plat de résistance,

2 Votre role :

Complétez le document en ¥~ ANNEXE 2-A afin de présenter i votre chef la meilleure
organisation possible pour réaliser un carré d’agneau apprété puis cuit sous vide a partir
de Pagneau entier. La préparation pourra étre servie les jours snivants.

Vous préciserez les avantages et les contraintes (ou limites) de ce mode de cuisson en =7
ANNEXE 2-B
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<Le contexte :
Votre chef vous demande également d’établir des menus 4 théme pour la semaine prochaine. Ils
devront &tre composés de spécialités régionales du Pacifique, Métropolitaines et Europ€ennes,

oVotre role :
Complétez I’ 7 ANNEXE 3 en proposant pour chaque menu, une entrée, un plat et un
dessert et une argumentation commerciale d’un plat de chacun d’cux.

0 SIE['

e «;@?ﬁ?“' il

OLe contexte : Situé sur une ile isolée donc assez peu desservie en vivres, le chef souhaiterait
que vous lui rappeliez les différents procédés de conservation des aliments. Le but étant bien
stir de conserver au mieux les livraisons. Il vous demande de terminer le document .

<Votre rdle :
Complétez I’ 7 ANNEXE 4 en citant les températures et quelques exemples de produits
correspondant aux différentes appellations.

:)Le contexte :
Pour faire face a cetfe augmentation de fréquentation ponctuelle, vous allez utiliser des produits
issus de I'LLA.A. (Industrie Agro Alimentaire).

@YVotre réle :
Complétez I’ 7 ANNEXE 5-A en donnant un exemple de P.A.L et sa présentation
commerciale pour chacun des plats du menu Européen :

<Le contexte :
Sur les conditionnements des P.A.L, apparaissent les lettres D.L.C et D.L..U.O.

DVotre role :
Expliquer les sigles en 7 ANNEXE 5-B

®Le contextie : Vous étes approvisionnés deux fois par semaine par bateau en fruits et 1égumes
plus ou moins €laborés. Ceux-ci sont classés en différentes gammes. Le chef de cuisine vous
demande de lui rappeler ces gammes,

< Votre rble :
Identifier chaque produit 3 une gamme correspondante 7 ANNEXE 5-C
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<Le contexte :
En restauration, I’hygiéne des locaux est essentielle et obligatoire. Votre établissement y est

particuliérement vigilant. Vous &tes chargé de faire respecter les procédures de nettoyage mises
en place dans votre atelier.

< Votre rdle :
A- Préciser la différence entre un nettoyage et une désinfection
B- Expliquer le role du détergent et ses obligations réglementaires
C- Déterminer A I’aide du tableau 7 ANNEXE 6 la fréquence des nettoyages des

différents locaux indiqués

< Votre rdle :
Complétez le lexique de I’ 77 ANNEXE 7A

¥ Le contexte
Parmi vos fonctions, vous étes amené & proposer un plat du jour. Aujourd’hui, vous préparez un

« pavé de mahimahi réti aux épices, sauce vanille et lait de coco, accompagné d’un gratin de
uru et d’une banane rio pochée ».

< Votre role :
Enumérer et quantifier les denrées du plat du jour pour 10 personnes. Remplissez la

feuille de marché 7 ANNEXE 7B
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A theohli@restaurant.pf

ANNEXE 1

Bonjour,

- Réservation groupe tiévision Anglaise

Co/ind

’ L . . . . otk ,
%’ Mon équipe {7 personnes) fait un reportage sur la course internationsle de pirogue "Hawaild nui®. Celle-ci va passer

en votre ile Ia semaine prochaine pour la deuxidme dtape.

Pensez vous qu'il en soit possible en votre établissement ?

Cordialement,

Peter O’Cotwag}

S @

ag,

i

Depuis notre acrivée en Polynésie, nous recheschons un restaurant o manger quelques spéeialitds du Royaume uni

Ergragisted & 7ha8 ﬁ

Document N°I

Complétez Ie tableau avec vos propositions pour le diner autour du théme Anglo-Saxon (4 points ;

0.4 /réponse)

Spécialités Anglo- Les 2 principaux . e .
P g Nom du plat P pau Deseriptif technique
Saxonnes produits utilisés
Entrée | e | T L ceens
Shetland Lamb rack et et
Plat de résistance cooked under e .
vaccum, mint sauce, et aretrarte b rnaains
¢ Young buttered
Garnitures d’ Carrots, . RN » ’e Strcatrrensrrann YY)
accompagnement R e et eertereiaaas
e Corn on the cob
Dessert T

P N N R R I I WA T
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ANNEXE 2 - A

LA CUISSON SOUS VIDE

Schéma de préparation du plat : Shetland Lamb rack (carré d’agneau de Shetland) cuit « sous

vide » servi avec une sauce a la menthe

> Renseigner les parties en pointillés (4 points ; 0.8 pt/réponse)

RECEPTION DE L’AGNEAU A
I’ECONOMAT
DECONDITIONNEMENT,
ARCHIVAGE DE L’ETIQUETTE
STOCKAGE EN CHAMBRE /
FROIDE
+3°C
% [ DECOUPE & PORTIONNAGE
. ™
ASSAISONNEMENT,
COLORATION
™\
N # % REFROIDISSEMENT EN
e CELLU
ASSEMBLAGE AVEC LA SAUCE A A ELLULE
1.A MENTHE 4
MISE SOUS VIDE EN SACHET

L SPECIAL « CUISSON SOUS VIDE » y A

—
........................ / Y,

----------------------- (‘ ‘\

L %

g L
........................ / L )
........................ .

. )= T,

i ~ |

. v
DISTRIBUTION, SERVICE
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ANNEXE 2 -B

> Précisez les avantages et les contraintes (ou limites) de ce mode de cuisson en sous vide (2 points ;0.2

pi/réponse}

...................................... XY
Fata bt e L e
YT RER LI T T T T U
VAL RPNt E Rtk T I P R s
AEEE PRt Pt b et h b I ] trane

ANNEXE 3

» Alaide de la carte, faites une proposition de menu sur le théme du Pacifique (I point ; 0.33
pi/réponse)

@ - )
| - Menu du Pacifique

Enitrée :

...............

Plat :

--------------

Dessert :

> Donner ’argumentation commerciale* en trois lignes d’un plat du menu Pacifique.
(*explication donné 3 un client) (1 point)

D R N Y T N RN P S I L R N N R R I P RS
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ANNEXE 3 (suite)

> APaide de Ia carte, faites une proposition de menu sur le théme des Régions
Métropolitaines (1 point ; 0.33 pt/réponse)

(& )]
Menu des Régions
Entrée Alsacienne : ...... s
Plat Méditerranéen : ................coouvuins
Dessert Breton :  .........ccovivivinnns .
@ )

» Donner I’argumentation commerciale* en trois lignes d’un plat du menu des régions. (*
explication donné a un client) (1 point}

> A I’aide de la carte, faites une proposition de menu sur le théme de ’Europe (1 point : 0.33

pi/réponse)

- Menu Européen )
Entrée Espagnole ! .........................
Plat Allemand : O SO
Dessert lfalien :  .......ccooeeeviniiniinn.
@ J

» Donner I’argumentation commerciale® en trois lignes d’un plat_du menu Européen.
(* explication donné a un client) (1 point)
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ANNEXE 4

Techniques de
conservatlon

Par le froid

Par la chalear

Par séparation
et élimination
d’eau

Traditionnels

T A R R b R D [

Appellatlon Caractéristiques Exemple
La réfrigération Température : ......... e Poisson frais
La congélation Température @ ................ verrerearaes
Ia congélation
rapide ou Température @ .....ooovvvnnnns
sur

élatlon

La pasteurisation

'chauffage est mferleur a

e P B It e e D S s R A L]

'Lalt, miel, jus de fruits,
produits laitiers

100°C

La stérilisation

Supérieur 4 100°C,

L’appertisation

Consiste a stériliser par la
chaleur dans des contenants
hermétiques (boites métalliques,
bocaux)

Le traitement a
ultra haute
température

(UHT)

Chauffer le produit 4 une
température entre 135°C et
150°C, pendant un temps trés
court, entre 1 4 5 secondes

TN N R YY)

RLE SRS A LA A A |

Les semi-conserves

e S e R R )

Denrées alimentaires
périssables, conditionnées en
récipients étanches et ayant subi
un {raitement (stérilisation ou
saumurage)

----------------

La concentration

Séchage

Fumage

Confire dans le
sucre

Confire dans la
graisse

Dans Palcool

Dans du vinaigre

Fermentation
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La lyophilisation

RN

Fruits confits, péches au sirop

Confit de canard

Griottes, prunes

Ttsser s ananag

..... IR TR
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Pour faire face & celte augmentation de fréquentation ponctuelle, vous allez utiliser des produits
issus de I’ A.A. (Industrie Agro Alimentaire). (6 points)

» Expliquer ce que signifie le sigle P.A.L : (0.4 point)

....................... O P
tesarrsvanrenenens Ceavbssrresasassrrasrereans rbereerrr st raesavesrtaranan FabesesvrEsrarsratasasan s .
revrasareenan tirrbesrraasearasTnns Frrtesiesntraeritaasara s P T T L ) Learae

> Donner un exemple de P.A.L et sa présentation commerciale pour chacun des plats du menu
: (2 points ; 0.4/réponse)

Plats Exemple de P.AL Présentations commerciales

Salade composée e

Navarin d’agneau

Pomme vapeur | T
Miroir framboise | 000 .o Cecarrreaane e
ANNEXE 5-B

> Sur les conditionnements des P.A.L, apparaissent les lettres D.L.C et D.L.U.O..
Expliquer les sigles : (0.8 point ; 0.4/réponse)

Sigles Explications

DLC. e e e bt et aa i eaas evirerarr et es e .

DLUO | e v er e e e O TP TP PRI PR i
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ANNEXE 5-C

» Relier chacun des produits livrés suivants : (2.8 points ; 0.4/réponse)

Un sac de caroties

Sachet de betieraves entiéres cuites
sous vide réfrigérées

Paquet de potiron sous vide frais

Paquet de taro sous vide surgelés

Un carton de boite 4/4 de poires
pochées

Seau de choux 4 choucroute surgelé

Un cageot d’ananas frais

1%¢ gamme

2° gamme

3° gamme

4° gamme

5° gamme
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En restauration, I’hygiéne des locaux est essentielle et obligatoire. Votre établissement y est
particuliérement vigilant. Vous &tes chargé de faire respecter les procédures de nettoyage mises en
place dans votre atelier. (6 points)

A. Veuillez préciser la différence entre un nettovage et une désinfection. (0.8 pt ; 0.4/réponse)

Le nettoyage ................. e
Che e aerra e e eraaans
La désinfecti

a désinfection ........ e e e

errEEtsAar AT e tEeT e LR IR TS LA R R R R N N N e N N N N R N R I ] FREERETES A PR LAt b

B. Préciser le réle d’un détergent (0.8 point)

Un dét
ndétergent .................oonell

N R T e TR I Ftvecerrran Aadreaaa R R R R R R R

C. Enumérer au moins trois obligations liées 3 son utilisation en restauration (1.2 point ;

0.4/réponse)

B et ettty b e e e r e R e A E R e o e bl e e bt e A P Y e AR RSk R b
. --------------------------- RN R R R N I I N B R I R R R R R R N e R R N N N RN RE]
B i rrdserbraat i ea st ses s e e s s R e rras e et E b E b e Ar

» A I’aide du tableau ci-dessous, veuillez déterminer la fréquence des nettoyages des différents
locaux indiqués.(3.2 points ; 0.4/réponse )

sols (y compris siphons de sols) 1 x jour sols (y compris siphons de sols) e
table inox, plan de fravail, tables

murs | e Ceeeees e
avec bac
mixeurs, cutter, trancheur

supports poubelles, poste lavage ? ’ o

. e battear-mélangeur, petits

des mains e
matériels
feu vif, grill, four & micro-onde,
fours poly cuisewrs | 77U )

N iano, plaque & induction

murs, plafonds, étagéres, | ........... pano, plaque a ? ereeraa

friteuse, marmite, sauteuse
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ANNEXE 7-A

Compléiez le lexigue suivant (0.8 point 3 0.2/réponse)

SIGNIFICATIONS

Action de cuire des légumes dans une grande quantité d’eau bouillante salée, puis
rafrafchis aussitdt dans I’ean glacée et égouttés.

ASSAISONNER

Condimenter un mets avec du sel, poivre, muscade, ete....

BARUT

Enduire un moule on un nstensile de beurre puis de farine ou sucre afin d’empécher les
mets d’attacher 4 la cuisson

Enlever I’excés de sel (poitrine de porc salée)
Départ & I'eau froide Raffermir les chairs (ris de vean)
Retirer les impuretés de certaines viandes {os, volaille)

...........

Départ a I’eau

bouillante Enlever ’4creté de certaing 1égumes (choux, laitues)

Travailler ensemble jaunes d’cenf et sucre pour les rendre
mousseux
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ANNEXE 7-B

» Remplissez la feuille de marché en indiquant les unités et quantités nécessaire i la

production du plat du jour de 10 (dix) portions (5.2 points ; 0.4/réponse compléte)

INTITULE

Pavé de mahimahi roti aux épices, sauce vanille et lait de coco,
accompagné d’un gratin de uru ef d’une banane rio pochée

Unité Qté

DENREE

Unité

Qté

Lait de coco frais

0.125

5 épices fl PM e . .
Sel fin kg PM .
Poivre moulu kg PM | .

Muscade

PM

srrassra e

evans IYEET

EE RN TREY]

P

-----

R RN

Trans aaea

Cer s ae s

terer

Vanille liquide (extrait)

IRERT]
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